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,  .  .  ,m!kx]  uniu  qamadi  msmulatlannm  istehsali  perspektiv 

Qida  sonayesinds  yeni  reseptura  vs  tm'ologiyad°f°  daxjl  ’di[msi  hesabina  ba$  verir.  Bunlardan  biri  ds  diiyu 
istiqamstlsrdsn  biridir.  Qeqidlsrin  artirilmasi  slavs  xammauar  qsnnadi  mmulatlarimn  istelisalma  daxil 

unudur.  Tsdqiqatin  msqssdi  funksional  tsyinatli  qorsk  bulka  v  q  karbohidrat  -  amilaza  kompleksins  tssirinin 

edilmssinin  ssaslandirilmasi  iiqiin  diiyu  ununun  bugda  ununun  z  kleykovinanm  ksmiyyst  vs  keyfiyysti,  xsmirin 

oyrsnilmssi  olmiq/dur.  Tsdqiq  edihn  slavsnm  itjtiraki  ils  xsmirin  fiziki  xassssins  tssirinin  qiymstlsndiriimssinin 

struktur  -  mexaniki  xarakteristikasi  dsyipr.  Diiyu  ununun  qors  s  j7_.__.7-  alavsnin  10  vs  15%  miqdormda  daxil  edilmssi 
r&ticvsi  gostdrir  ki,  mdhsulun  funksional  xilsusiyyjtinin  tdmin  c  i 

Agar  s&zfer:  bugda  unu,  goi^kbi^irnw  xassdsi,  funksional  n&hsul,  unlu  kleykovina. 

gucudiir.  Unun  gucii  tok  kleykovinanin  miqdarmi  deyil 


Q 


(orak-bulka  va  unlu  qannadi  mam  ulatlannm 

/ zanginla§dirilmasinin  miiasir  usullanndan  qeyri 
ananavi  bitki  xammallan  bir  sira  qida  istehsali 
tullantisi  alavalarinin  istifadasi  boyiik  maraq  kasb  edir. 
Bu  aiavalar  mamulatlan  tak  bioloji  aktiv  maddalarla 
zanginla§dirmir,  homfinin  keyfiyyatim  yiiksaldir.  (3,4). 
Duyii  unu  funksional  qida  inqredientlarinin  dayarli 
manbayidir. 


hamvinin  yogrulmada  unun  su  hopdunna 
qabiliyyotindan  miiayyan  daracada  asili  olaraq 
kleykovinanm  keyfiyyatini  tayin  edir. 

Bugda  ununun  giiciina  diiyii  ununun  tasirinin 
oyranilmasi  u?Un  daxil  edilan  alavanin  dozasmdan  asili 
olan  narn  kleykovinanm  miqdan  tayin  edi1mi§dir. 

Cjdvai  2.  Diiytl  ununun  bugda  unun  kleykovinasiuin  ksmiyysti  vj 
kcyfiyyatina  tosiri 
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Dllyil 
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7,4 

2,6 

56 

0,1 

3,9 

DUyil 

yarmasi 

7,0 

1,0 

73 

3,2 

0,8 

Duyii  ununda  ziilal  fiaksiyalanndan  suda  hall  olan 
albumin  va  qlobulin  iistiinliik  ta§kil  edir.  Diiyii  ununun 
aminturjusu  tarkibinin  farqlandirici  cahati  yiiksak 
miqdarda  arqinin  va  leysin  olmasidir.  Diiyii  unu  lipidla 
zangindir.  Diiyii  unu  lipidinin  yag  tur§usu  tarkibi  83,3% 
doymami?  yag  tur§usundan  ibaratdir.  Doymu§  yag 
tur§usundan  asasan  14%  palnilin  tur§usu  olur.  Diiyii 
ununda  yanmdoymami?  yag  tur§ulan,  B!  B2  vitamini, 
mineral  maddalar  olur  (1,2). 

Tddqiqat  obyekti  va  usullari:  Obyekt  kimi 
diiyii  unundan  istifada  olunmu§dur.  Diiyii  unu  alava 
edilmi?  bugda  ununda  ziilal-proteinaza  kompleksi- 
nin  dayi$masi  kleykovinanm  kamiyyati  va 
keyfiyyatina  gdra.  Avtolitik  aktivtik  dii§ma  arnsali 
gdstaricisi,  xamirin  fiziki  xassasi  unun  su  hopdurma 
qabiliyyati  amala  galma  miiddati,  muqavimat,  elas- 
tiklik.  Farinoqrat,  xamirin  reoloji  xassasi  al- 
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Umumi  tevinaili  bu&da  unu 

Nam  kleykavinamn 
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Bugda  ununun  bir  hissasinin  diiyii  unu  ila  svaz 
edilmasi  va  kleykavinamn  kamiyyat  va  keyfiyyat 
gostaricilari  dayi§ir.  Bugda  ununun  kleykavina 
ziilallanma  miqdannin  azaldiltnasi  qliadin  va  qlutenin 
ziilallanma  olmamasi  ila  diiyii  ununun  ziilal 
maddalarinin  dayi§masi  hesabina  ba§  verir. 

Bugda  unu  kleykavina  xeyli  mohkamianmasi  duyii 

olinasi 


ununda  doymami$  yag  tur§ularmm  yiiksak 
veoqram,  unun  qazamalagatirma  qabiliyyati  Yaqo-  hesabina  nazara  ?arpir.  Naticada  kleykavina  barkiy>r- 
Ostrovski  cihazi  nola  qiymatlandirilmi§di.  Arnilolitik  Belalikla  diiyu  ununun  istifadasi  zaif  unun  keyfiyy3®*15 
fermentlarin  aktivliyi  Amilotezi  cihazinda  tayin  yax§tla$duilmasi  iifiin  maqsadauygun  hesab  edilir. 

edilrni§dir.  Diiyii  ununun  migdannm  artmasi  ila  qari$i<4  3 

N sties.  Bildiyimiz  kimi  bugda  ununun  forak-  amilolitik  fermentlarin  faalhgi  aitir.  Buda  ‘dii?1113 

bi$irma  xassasini  xarakteriza  edan  amillardan  biri  unun  amsalinin”  azalmasini  gostaiir. 
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3.  i>oyuui|UUUU 

r^^jsjlinuins 

Bugda  unu  avazina 
dtiyii  unu  % 

GOstaricibr 

TiSumi  tayinath 

M55-23  bugda 

r  (qatiqsiz)  yoxlama 
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Apardigimiz  tndqiqatin  ndvbsti  marhabsi  duyii 
ununun  bugda  va  ununu  tayinath  unun  avtolitik  aktivliyi 
vs  xamirin  qazamabgatirma  qabiliyyatina  tasiri 
oyranilmi^dir.  Avtoiitik  aktivlik  dedikda  unun  su-un 
suspenziyasinui  qizdtnlmasinda  suda  hall  olan  maddabr 
amab  gatirilmasi  ba§a  dii§uliir.  Unun  qazamalagatirma 
xassasi  9orayin  istehsa!  proses  inda  muayyan  rola 
malikdir.  Qazamabgatimia  xassasi  hacmin  dayi§masi, 
ifliyin  yum§alma  daracasi  va  qabigin  rangina  tasir 
gostarir. 

01a  va  iimumi  tayinath  bugda  ununa  alava  edilan 
duyu  ununun  aitmlmasi  ila  xamirin  qazamalagatirma 
qabiliyyati  52%  artmi§dtr.  Bu  diiyii  ununun  qicqirma 
prosesini  aktivla§diran  yiiksok  miqdarda  asan 
manimsanilan  §akar,  azot  tarkibi  rnaddasina  malik 
olmasi  ila  alaqadardir  va  maya  Ufiin  alava  qidadir. 

Cadval  4.  DtlyO  ununun  xamirin  sturuktur-mexaniki  xassasina  tasiri 


sturuktur-mexaniki  xassasina  10-15%  miqdaruida  duyii 
ununun  tasirini  oyranilmi^dir.  Yoxlama  kimi  diiyii  unu 
alava  edilmayan  undan  istifada  o!unmu§dur. 

Farinoqramda  aparilan  analiz  gostarir  ki,  iimumi 
tayinath  va  ala  nov  unun  diiyii  unu  ila  avaz  edilmasi  su 
hopdurma  qabiliyyatinin  aitmasina  gatirir. 

Duyu  ununun  alava  edilmasi  va  ala  nov  bugda 
i  nunun  istifadasi  ila  xamirin  kalori  inetrik 
qiymatlandirilmasi  azalir,  iimumi  tayinath  undan  istifada 
etmakla  artir.  Ona  gora  da  ilkin  tur§ulugu  artiran  va 
reoloji  xassani  yax§ila§diran  texnologiyadan  istifada 
etmak  laztmdir. 

Alvoqrafda  xamirin  fiziki  xassasinin  tadqiqati 
gostarir  ki,  qatqimn  alava  ediimasi  yeti§dirilma  prosesi 
va  forayin  bi§irilmasinin  birinci  fazasi  Ufiin  vacib  olan 
elastiklik  xassasina  tasir  edir.  Diiyii  unu  alava  etmakla 
xamirin  struktur-  mexaniki  xassasinin  gostaricilari 
cadval  5-da  verilmi§dir. 
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Goriinduyu  kimi  alava  edilan  qatqi  unun  kleykavina 
kompleksina  miiayyan  tasir  gostardiyindan  xarnirin 


Alveoqramda  alman  naticalar  gostarir  ki,  bugda 
unu  avazina  yoxlama  ila  miiqayisada  10-15%  duyii 
unu  alava  edilmasi  ila  xamirin  elastikliyi  iimumi  tayinath 
undan  istifada  etmakla  10,3-17,2%  ala  nov  undan  14- 
23%  nisbi  deforrnasiya  isa  41,5-45,5  va  40,7-45,2% 
azalir.  Bu  onunla  izah  olunur  ki,  qatqida  kleykavina 
karkasim  amala  gatirmaya  mane  olan  xamirin 
plastikliliyinin  itkisi  va  unun  giicuniin  azalmasma  gatiran 
xeyli  miqdarda  lipid  olur.  Elastikliyin  daitmmaya  nisbati 
xeyli  artir.  Belalikla,  aluian  natica  gostarir  ki,  diiyii  unu 
alava  etmakla  xamirin  yogrulmasinda  siiratli  yogrulma 
vacibdir. 
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Bjiiifltiite  piicoBOft  MyKii  hb  \jie6oncKapHbic  cBOficTBa  iiujeHHHHOtt  MyKH 

C.H.MareppaMOBa 

npo h3boactbo  hobux  peuemyp  h  TexHOJiorHtt  xJie6o6yno4HMX  h  MyHHbix  ko h AHTepCKHX  w3Aejiiifi  noBbimcHHoft 
nHmeBoft  uchhocth  a&nHeiea  nepcneKTHBHbiM  HarrpaBJiemieM  uj nameBOft  npoMbiiiJJieHHocTH.  YBejuneHMe 
accopTHMem'a  npoHCxoAHT  3a  cmct  BHecemw  AoriojiHHTejibHoro  cbrpba,  oahhm  H3  BapnaHTOB  Koroporo  HBjweTCfl  pHcoBaa 
Myuxa.  B  KanecTBe  o&beicra  HCCjienoBaHHH  ncnojib30BajiH  pncoByio  wyuxy,  oroopaHHyio  Ha  pnco3aBO,aax.  Hejn>K) 
HccjieAOBaHux  sBHjiocb  mynenne  bjouihiih  pwcoBoft  Myaxw  Ha  6ejiKOBO-nporeHHa3Hbift  h  yrneBOAHo-aMMjiaaHbitt 
KOMiuieKCbi  umeHHMHoft  MyKH  aj w  oGocHOBaHHB  ee  BuenpeHHa  b  npoH3BOACTBO  xjre6o6yjiOHHbix  h  6e3rjnoTeHOBux 
MVHHblX  KOHAWTepCKHX  H3AeJIHfi  (BMKW)  (J)yHKHHO HaJIbHOrO  Ha3HBHeHHfl.  riOKa3aHO,  HTO  B  npHCyTCTBHH  HCCJieAyeMOft 
A06aBKH  npOHCXOAHT  H3MeHeHlW  CBOHCTB  KpaXMBJia,  KOJIHHeCTBa  H  KaneCTBa  KAeftKOBHHbl  nUieHHHHOft  MyKH  H  CTpyiaypHO- 
MexaHHsecKiDc  xapaKrepucrrHK  Tecra.  Pe3ynbTaT0M  ouemcn  bjih^hha  phcoboh  MyHKM  Ha  xJiefioneKapHbie  csoficTBa  MyKH  h 
(|)H3HiiecKMe  CBoflcTBa  Tccra  cTano  npHHBTHe  TexHOJiorHHecKoro  pemeHm  06  Hcnojib30BaHHH  HmreHCHBHoro  3aMeca,  b 
npouecce  KOToporo  peKOMeHAyeTCfl  bhochtb  AobaBKy  b  KOJimecTBCi  10  h  15  %  c  uejjobK)  ofiecne^eHHfl  (JjyHKioiOHajiLHbrx 
cboActb  nponyicra 

Kruoneeue  cjiosai  MyKa  miieHHHHafl,  xjre6oneKapm>ie  cBoicTBa,  c^yHKUHOHajrbHbift  pncoBax  My^xa, 

KJiefiKOBHHa. 


The  influence  of  rice  bran  on  the  bread-making  properties  of  wheat  flour 

S.  LMaharrainova 

Development  of  new  formulas  and  technologies  of  bakery  and  flour  confectionery  of  high  nutrition  value  is 
advantageous  for  the  food  industry.  The  increase  of  bakery  product  assortment  ;s  due  to  the  use  of  additional  raw  materials, 
one  of  which  is  rice  bran.  The  rice  bran  selected  at  the  Krasnodar  Territory  rice  mills  was  used  as  the  object  of  research.  The 
aim  of  the  research  was  to  study  the  effect  of  rice  bran  on  protein-prc teinase  and  carbohydrate-ainylase  complexes  of  wheat 
flour  for  justification  of  its  introduction  in  bakery  and  the  gluten-fh>e  flour  confectionery  of  a  functional  purpose.  In  the 
presence  of  the  studied  supplement  there  are  changes  of  starch  properties,  quantity  and  quality  of  wheat  flour  gluten  and 
structural  and  mechanical  characteristics  of  the  dough.  Assessment  of  the  influence  of  rice  bran  on  flour  baking  properties  and 
physical  properties  of  the  dough  resulted  in  the  technological  decision  on  the  use  of  an  intensive  kneading  in  the  course  of 
which  10  and  15  per  cent  supplement  is  recommended  to  be  brought  in  for  ensuring  functional  properties  of  the  product 
Key  words:  wheat  vlour,  bread-making  properties,  functional,  rice  bran,  gluten 
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